Scones aux raisins secs
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Préparation : 20 minutes

Cuisson : 8 minutes

 Ingrédients (pour 4 personnes) :
- 225 g de farine
- 1 sachet de levure chimique
- 25 g de sucre en poudre
- 1 pincée de sel
- 70 g de beurre mou
- 5 centilitres de lait
- 1 œuf battu + 1 œuf pour dorer


Déroulement :
Préchauffer le four à 180°/Th6.

Mélanger farine, levure et sucre. Ajouter le beurre, mélanger grossièrement. Puis ajouter un œuf et compléter petit à petit avec le lait. Ne pas trop travailler la pâte, et doit rester un peu grossière.

Etaler la pâte sur 1,5 cm d'épaisseur. Découper des ronds d'environ 5 cm de diamètre à l'emporte pièce ou avec un verre, ou partager la pâte en huit parts égales et les façonner en boule et les aplatir un peu.

Poser les scones sur une plaque à pâtisserie, dorer avec un œuf battu et enfourner. Faire cuire 7 à 8 minutes.

Remarques: Les scones sont meilleurs frais, car ils durcissent vite. Etant assez rapide à réaliser, à préparer juste avant de déjeuner.

Du fond de mes casseroles
http://mescass.canalblog.com/
